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DESCRIZIONR dell ■ invenzione industrial dal titolo: 
"Articoli per la masticazione di animali" 
Di: NOYAMONT S.p.A., nazionalita Italian-, ' Via G. 
Fauser, 9, 28100 Novara 

inventor! designati: Catia BASTIOLI, Roberto LOMBI, 
Matteo NICOLINI 

Depositata il: 1 5 MflR. 1999 

*° 9 9a 000199 

DESCRTSTnKra 

La presente invenzione si riferisce ad articoli ^ 
per la masticazione di animali, tipicamente per 
animali domestic! da casa come cani e gatti, dotati 
di particolari proprieta in particolare di aroma, 
sapore, resistenza alia masticazione e proprieta 
meccaniche che possono essere adattate per rendere 
gli articoli attraenti per gli animali. Queste no- 
tevoli proprieta possono essere ottenute grazie al- 
l'uso di un nuovo materiale per la produzione degli 
articoli. 

Gli animali che masticano, come ad esempio i 
cani, desiderano articoli solidi per soddisfare il 
loro istinto di masticazione. Gli ossi, peraltro, 
sono frequentemente insoddisf acenti a causa delle P R/ cp 
loro caratteristiche di frantumarsi in pezzi appun- 
titi che possono essere dannosi per gli animali. 
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Gli articoli per la masticazione degli animali 
consentono di realizzare svariate funzioni utili 
per gli animali domestici consentendo, ad esempio, 
l'esercizio dei muscoli per la masticazione , il 
massaggio delle gengive e la pulizia dei denti. 

Nel passato e stata utilizzata una grande va- 
riety di materiali per tali articoli per la masti- 
cazione degli animali. Ad esempio sono stati usati 
cuoio greggio, tessuti o corde ma tutti quest i ma- 
teriali soffrono 1 1 inconveniente di essere soggetti 
a rottura per il continuo masticamento . 

Materiali piti stabili, come goirana o plastiche, 
sono stati utilizzati ma questi presentano di fre- 
quente dei sapori non desiderabili . Fragranze o 
aromi sono stati applicati alia superficie dell'og- 
getto masticabile al fine di aumentarne 1 1 attratti- 
vitci ma queste fragranze o aromi si dissolvono ra- 
pidamente a causa della esposizione all 1 atmosf era o 
del masticamento. 

Articoli per la masticazione prodotti col nylon 
e trattati con aromi a base acquosa hanno ottenuto 
un certo successo commerciale. Tuttavia il nylon 
tende ad essere molto duro e relativamente rigido 
dimostrando una tendenza a frantumarsi in caso di 
masticazione vigorosa. Gli animali giovani tendono 
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a trovare gli articoli di nylon molto attrattivi ma 
come cominciano a divenire adulti tendono a perdere 
interesse per tali tipi di articoli. Tale perdita 
di interesse e stata messa in relazione alia durez- 
za degli oggetti in nylon. 

Poliuretani elastomerici sono stati proposti al 
fine di fornire dei prodotti pid masticabili, ma 
questi polimeri presentano il problema legato alia 
incorporazione degli aromi o delle fragranze a base 
di oli in quanto queste lasciano la superficie de- 
gli oggetti cosi che il profumo o 1 ' aroma si con- 
servano solo per un limitato periodo (brevetto sta- 
tunitense n. 4. 513,014) . 

Nella domanda di brevetto EP-A-0 247 606 sono 
descritti articoli per la masticazione comprendenti 
materiale polimerico, come polietilene e polipropi- 
lene, e materiale contenente proteine, come ad 
esempio farina di soia e concentrati di proteina di 
soia. 

Le elevate temperature (200-400°C) a cui le mi- 
scele di polimero/proteina sono soggette per arro- 
stire o cucinare il materiale contenente la protei- 
na, al fine di ottenere un colore bruno simile a 
quello della came ed aumentare 1' aroma di carne, 
tendono a deteriorare la proteina con produzione di 
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componenti dannosi per la salute degli animali. 

In W091/16825 sono descritti articoli mastica- 
bili che possono essere digeriti, la cui consisten- 
za o durezza pud essere modificata dal padrone del 
cane cosl da adattarla ai bisogni o alle preferenze 
di un particolare cane. Questi articoli sono fatti 
di ingredient i proteici (caseina e gelatina) . 

La consistenza o la durezza dell 1 articolo ma- 
sticabile viene adattata mediante esposizione a mi- 
croonde cosi da realizzare la consistenza preferita 
da una grande variety di cani sia di grande corpo- 
ratura che di piccola taglia o anche di vecchi cani 
con molari ormai cariati. Questo compito deve tut- 
tavia essere realizzato dal proprietario del cane 
che per6 non £ sempre in grado di effettuarlo. 

Nel brevetto statunitense n. 5 . 419 • 383 sono de- 
scritti articoli masticabili per animali domestici 
come cani e gatti formati da amido e polimeri sin- 
tetici biodegradabili • Questi articoli sono de- 
scritti come facilmente digeribili dall 1 animale e 
non producenti frammenti appuntiti qualora frantu- 
mati . 

E ' stato ora inaspettatamente trovato che fe 
possibile produrre degli articoli masticabili per 
animali come cani e gatti che non presentano gli 




inconvenienti dell* arte nota in particolare non 
presentano problem! nell ' incorporazione di aromi o 
sapori e le cui propriety meccaniche come la consi- 
stenza possono essere facilmente modulate mediante 
una adeguata selezione della composizione del mate- 
riale che forma l'articolo masticabile cosl da ren- 
derlo facilmente attraente per l'animale ed inoltre 
aventi altre notevoli propriety come qui di seguito 
specif icato. 

Gli articoli masticabili secondo l'invenzione 
sono formati da inulina o comprendono I'inulina e/o 
oligof ruttani come componente essenziale. 

L' inulina e un fruttano polidisperso che e una 
miscela di oligomeri e polimeri del fruttosio con- 
tenenti unit& glucosile e fruttosile, avente un 
grado di polimerizzazione (GP) da 2 a 60 (6 fatto 
riferimento alia inulina estratta dalla cicoria) • 
Circa meta del peso secco della inulina h composto 
di molecole con GP inferiore a 20. 

L' inulina 6 una polvere bianca inodore solubile 
in acqua calda ed h molto diffusa nelle piante con 
funzione di materiale di riserva carboidratico. 

Molte delle piante contenenti inulina (radici 
di cicoria come pure i tuberi di carciofo contengo- 
no circa il 70% di inulina in peso secco) sono sta- 
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ti parte della dieta alimentare umana da tempo im- 
memorabile. 

Oggigiorno l'inulina viene utilizzata in forma 
pura o grezza come ingrediente in molti cibi ed in 
particolare nel cibo per diabetici o in formulazio- 
ni alimentari a basso contenuto calorico essendo 
l'inulina un carboidrato a basso contenuto calori- 
co . 

Per quanto concerne i benefici effetti dell'i- 
nulina sull * organismo umano gli studi sugli effetti 
sulla flora intestinale mostrano che i Bifidobatte- 
ri aumentano signif icativamente e che, nello stesso 
tempo , i microorganismi potenzialmente patogeni (ad 
esempio i clostridi ed i coliformi) vengono signi- 
f icativamente ridotti • 

Gli effetti menzionati, o effetti simili, pos- 
sono essere attesi anche per gli animali che masti- 
cano gli articoli secondo 1 1 invenzione. 

Gli oligof ruttani sono una miscela di 3 (2->l) 
fruttani formati da units, glucosile o fruttosile. 
II GP generalmente compreso fra 2 e 10. Gli oli- 
gofruttani possono essere ottenuti per parziale 
idrolisi enzimatica dell'inulina o dall'amido o da 
altre f onti. 




E' stato ora sorprendentemente trovato, e cio 
costituisce un altro aspetto dell 1 invenzione, che 
l'inulina pud essere convertita in un materiale 
termoplasticamente processabile mediante estrusione 
in presenza di acqua e/o di un plastif icante avente 
gruppi idrossile come glicerolo e sorbitolo o simi- 
li polioli idrossilati. che agiscono a temperature 
comprese nell ' interval lo di 80-200°C* II materiale 
cosl ottenuto puo essere processato secondo le tec- 
niche note. 

E 1 stato inoltre trovato che delle miscele di 
inulina e/o oligof ruttani con un polimero termopla- 
stico quando estruse in presenza di acqua e/o di un 
plastif icante in condizioni tali da rendere compa- 
tibili dal punto di vista reologico l'inulina e il 
componente polimerico, vengono ottenuti dei mate- 
rial! termoplasticamente processabili dotati di 
propriety meccaniche migliorate rispetto a quelle 
dell 1 inulina . In particolare risultano migliorate 
le caratteristiche di resilienza. 

Con una adeguata selezione del componente poli- 
merico termoplastico e della sua quantity nella mi- 
scela possibile adattare le caratteristiche di 
durezza del materiale rendendolo cosl pid appetibi- 
le per una grande variety di animali. 
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cazioni 1 a 5, in cui 1' inulina e le miscele inuli- 
na e/o oligof ruttani con polimeri termoplastici 
vengono rese termoplasticamente processabili me- 
diante estrusione a temperature comprese fra 80 e 
200 °C in presenza di acqua e/o un plastif icante 
contenente gruppi idrossile. 

7 . Articoli masticabili secondo la rivendicazione 
6, in cui il plastif icante e sorbitolo o glicerolo. 

8. Articoli masticabili secondo le rivendicazioni 
1 a 7 nella forma di ossi per cani. 

9 . Inulina termoplasticamente processabile o mi- 
scele di inulina e/o oligof ruttani con polimeri 
termoplastici . 
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N. Iscriz. ALBO 488 
{fa oxoprfo s per gil •lt$f 



RIVENDICA2 IQNT 

1. Articoli masticabili per animali, tipicamente 
per animali domes tici da casa come cani e gatti, 
formati da inulina o comprendenti miscele di inuli- 
na e/o oligof ruttani con polimeri termoplastici. 

2. Articoli masticabili secondo la rivendicazione 
1, prodotti da inulina termoplasticamente processa- 
bile o da miscele di inulina e/o oligof ruttani con 
polimeri termoplastici. 

3. Articoli masticabili secondo le rivendicazioni 
1-2, in cui il polimero termoplastico e scelto fra 
i polimeri biodegradabili. 

4. Articoli masticabili secondo la rivendicazione 
3, in cui il polimero biodegradabile & scelto dal 
gruppo comprendente amido nella sua forma nativa o 
chimicamente o f isicamente modificata, poliesteri 
alifatici, copolimeri etilenvinilalcol o vinilace- 
tato, polivinilalcol, copolimeri alifatici aromati- 
ci, poliammidi, copolimeri poliestere poliammide. 

5. Articoli ' masticabili secondo una delle rivendi- 
cazioni 1 a 4, in cui la quantity di inulina e/o 
oligofruttani presenti nelle miscele con polimeri 
termoplastici compresa fra il 10 e il 20% in pe- 
so. 

6. Articoli masticabili secondo una delle rivendi- 
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fluoro o composti contenenti fluoro adatti per 1 ' i- 
giene dentaria o qualsiasi sostanza in grado di au- 
mentare il gradimento dell ' articolo masticabile. 

In particolare aromi o sapori possono essere 
incorporate! mescolando gli additivi durante la 
estrusione della inulina o delle miscele inulina- 
polimeri. 

La preparazione di articoli masticabili dalla 
inulina termoplasticamente processabile o da misce- 
le di inulina e/o oligof ruttani con polimeri termo- 
plastici viene realizzata mediante estrusione, 
stampaggio ad iniezione o altre tecniche note simi- 
li. 

A titolo di esempio non limitativo della pre- 
sente invenzione, sono stati preparati degli ossi 
di varia forma da inulina termoplasticamente pro- 
cessabile e da miscele di inulina e un polimero 
biodegradabile come copolimeri etilenvinilalcol e 
caprolattone contenenti dal 10 al 20% in peso di 
inulina. Adeguate quantity di aromi e sapori sono 
state pure incorporate, 

Gli ossi sono risultati di grande attrazione ad 
una ampia variety di cani e mantenevano la loro 
piacevolezza per tutta la loro vita utile. 



Mediante esposizione degli articoli masticabili 
a microonde 6 possibile ottenere articoli espansi a 
bassa density le cui piacevoli caratteristiche di 
consistenza possono essere adattate per soddisfare 
una grande variety di cani. 

I polimeri termoplastici miscibili con l'inuli- 
na sono pref eribilmente di natura biodegradabile • 
Essi sono selezionati dal gruppo comprendente amido 
nella sua forma nativa oppure chimicamente o fisi- 
camente modificata, poliesteri alifatici da idros- 
siacidi o dai corrispondenti lattoni o lattidi o da 
poliesteri alifatici aromatici, poliammidi, copoli- 
meri poliestere poliammide, poliuree, copolimeri 
etilenvinilalcol o vinilesteri, polivinilalcol, po- 
livinilalcol plastificato o polimeri simili. 

Anche polimeri non biodegradabili come polieti- 
lene e polipropilene possono essere utilizzati. 

La quantity di inulina e/o di oligof ruttani 
nelle miscele con i polimeri termoplastici pud va- 
riare entro ampi limiti, Preferito l'intervallo 
compreso fra il 10 ed il 20% in peso, 

Possono essere incorporati degli additivi com- 
prendenti sostanze integrative alimentari come vi- 
tamine, proteine, sali minerali, sapori e aromi o 
estratti di questi, sostanze terapeutiche come 



